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内容概要

　　《淡水产品保鲜与加工》内容主要包括：一、概述，（一）淡水产品在经济发展中的地位和作用
，（二）淡水产品加工与现代高新技术，二、淡水产品保鲜技术，（一）淡水产品活体保鲜，（二）
淡水产品冷藏保鲜，（三）淡水产品其他保鲜等等。
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章节摘录

　　4.淡水产品的加工重大关键技术引进与攻关　　（1）引进技术。
引进鱼类加工预处理的机械与设备，重点引进去头、去皮、去内脏、分级、清洗等关键设备；引进国
际先进的罗非鱼发色新技术和罗非鱼冷熏加工技术及设备、鲟鱼籽生产技术及其设备；引进发酵产品
的加工技术及设备；引进虾类的冻结设备、解冻技术及设备，同时引进虾类加工的专用去头去壳设备
及虾类加工产品的成型设备。
　　（2）技术攻关。
　　1）原料利用与基础研究。
研究淡水鱼泥腥味产生的机理。
并提出防止和消除的措施；研究添加微生物来源酶制剂、淡水鱼肉中内源性蛋白酶系统的性质及其对
鱼肉加工品质影响，改进淡水鱼肉加工品质；从理论上弄清造成淡水鱼肉加工适应性差的内在原因和
生化机制，并提出防止淡水鱼肉蛋白质变性的方法和技术。
同时，鱼肉蛋白质在冷冻过程中会发生变性，影响其产品的开发，新型的抗冻变性剂的研究代替原来
的多糖系列，研究利用冻结速度和冻结温度针对不同的鱼类原料开发的抗冻变性技术。
重点加强研究利用微生物发酵的蛋白酶使鱼类蛋白质交联技术，提高鱼糜制品的凝胶强度。
研究鱼糜及鱼糜制品加工过程中冷冻鱼糜的贮藏特性，鱼糜制品中不同添加物对鱼糜质构的影响，充
分利用鱼糜的凝胶和解胶的现象，开发不同质感的鱼糜制品。
研究利用定向酶技术从鱼肉蛋白质制备降血压、抗肿瘤、抗氧化等活性肽；重点研究酶解过程的酶解
动力学、活性肽的分离纯化、活性肽的生物活性检测体系、工业化生产设备。
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